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マイワシ Sardcnops melanostica 各部位
から調製したリン脂質混合物の脂質組成
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要約 : 前報で生の魚体から分離 回収したリン脂質混合物に雛の成長促進効果があること および生の魚体
からタンパク質分解酵素を用いてリン脂質を回収するための前処理としての酵素処理条件について報告し
た
本報告では 工業的にリン脂質を回収する場合を想定し 魚加工場で発生する加工副産物 頭 骨 内臓




+ マイワシ全魚体の総脂質量は約 +-で 総脂質中リン脂質は約 ++であった
, マイワシ全魚体の脂肪酸組成は食品成分表に示されたものとほぼ同じで 全脂肪酸中 n--の合計は
-,であった
- マイワシの -部位中 総脂質含量がもっとも多い部位は内臓部 ,*で 肉部と頭中骨混合部は 3
+,であった しかし 各部位の総脂質中リン脂質含量は +*+-と部位による差は少なかった
. 各部位から回収したリン脂質混合物の回収率は肉部と頭中骨混合部が +3,*で 内臓部は 2
であった
/ リン脂質混合物中の総脂質量は乾物換算で肉部 ,3 内臓部 ,- 頭中骨混合部 +3であった
また総脂質中のリン脂質含量は内臓部が /1ともっとも高く 肉部 頭中骨混合部は +3,*と
低かった
0 以上より マイワシ各部から回収できるリン脂質は生原料に対し肉部が +., 内臓部が +.+で
頭中骨混合部は *.1であった
キワド : マイワシ リン脂質混合物 リン脂質 部位別リン脂質含量 脂質組成
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供試原料 : マイワシ鮮魚 +*kg ,**+年 2月 2日購入
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て ,** ppm添加した後 ウォタバス中で加温した
./に達した時点でタンパク質分解酵素プロテアゼ P
アマノエンザイム株 を原料に対して +0*ppm加え ./
/* を保ちながら /*分間反応させ 直ちに直火で
3/ -分間過熱し 酵素を失活させた ついで反応液を
-,/** rpm -分間遠心分離し 中性脂質区分 水溶性区分
および残渣区分に分けた リン脂質は残渣区分に移行する
ので 残渣区分を 2*の通風乾燥器内で 2時間乾燥した
後 粉砕してリン脂質混合物とした
一般成分分析 : 水分は常圧加熱乾燥法 +-/ ,時間
粗タンパク質はケルダル法で測定した窒素量に 0.,/を
乗じて算出し 粗灰分は電気炉灰化法 //* 2時間 で
それぞれ定量した






01.. 粗たんぱく質 +-.0 および総脂質 +-.-であり
総脂質中リン脂質含量は +*./ トリアシルグリセロル
2,.- その他の脂質 1.,であった 総脂質の主な脂肪酸















変動は少ないものとされており イワシ マアジ カツオ
ブリ マダイ マダラでは魚種に関係なくほぼ 0**2**
mg+** g程度と一定している 本実験のマイワシ購入時










水分含量 : 肉部が 02.. 頭中骨混合部が 01.2とほ
ぼ同じ値であったが 内臓部は /*.3と低かった
粗タンパク質 : もっとも高かったのは内臓部の ,..0で
あり ついでに肉部の +/.. 頭中骨混合部は 3.1と
低かった
粗灰分 : 頭中骨混合部が +-.+と高く 内臓部と肉部
は約 ./であった
総脂質 : 部位間で差があり 内臓部が ,*.*ともっとも























水分含量 : 水分がもっとも高かったのは内臓部の +0..
で ついで 頭中骨混合部の 0.2および肉部の /.2で
あった 内臓部の水分が高かったのは製造時の乾燥が不十
分だったためだと考えられた
粗タンパク質 : 肉部の 0,.2がもっとも高く ついで内
臓部の /3.+ 頭中骨混合部の .0.0であった
粗灰分 : 頭中骨混合部は ,2.3ともっとも高く 肉
部 内臓部は約 ./と低かった








総脂質の脂肪酸組成 : 内臓部では他の部位に比べて +0 :
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Lipid composition of the phospholipid mixture
prepared from each part of raw sardine
Sardcnops melanostica
By
Mitsuru NISHIWAKI*, Tadashi OHTANI*, Kunitake OGIHARA*, Akio OZAWA***,
Masaru KASHIYAE****, Tetsuo YAMANE*** and Akio MAEKAWA**
(Received November ,3, ,**,/Accepted July ,., ,**-)
Summary : In the previous paper, it was reported that the phospholipid mixture prepared from ﬁsh
had a growth promoting e#ect on chick, and the conditions necessary for enzymatic preparation of
phospholipids from ﬁsh using protease was determined.
The aim of this report is to estimate the content of phospholipids in the by-product in the
ﬁsh-manufacturing factories for e#ective use of the industrial recovery of phopholipids. The total
lipid content was examined together with, the content of phospholipids in total lipids and the
fatty-acid composition in the three parts of raw sardine and phospholipid mixture in three parts of
raw sardine, meat, head-and-bone mixture and viscera were determined.
The results are summarized as follows.
+. The content of total lipids, phospholipids in total lipids in raw sardine was +- and ++.
,. Fatty-acid composition of raw sardines was similar to that shown in the table of food
composition, and the sum of n-- fatty acids in the total fatty acids was -,.
-. The content of total lipids in raw sardines was highest in the viscera (,*) and lowest in the
meat and head-and-bone mixture (3+,). However, the content of phospholipids in the total
lipids from each part was +* to +,, and there was only a small di#erence among the three
parts.
.. The recovery percentage of phospholipids from the meat and head-and-bone mixture was +3
to ,* and that from the viscera was 2.
/. The content of total lipids in the phospholipid mixture was ,3 on a dry weight basis in the
meat, ,- in the viscera and +3 in the head-and-bone mixture. The content of phospholipids
in the total lipids was highest in the viscera (/0) and low in the meat and head-and-bone
mixture (+3 to ,*).
0. The amount of recoverable phospholipids from raw meat, viscera and head-and-bone mixture
was estimated to be +.,, +.+ and *.1, respectively.
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